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PERCEPCIJA Porabnikovo dojemanje oz. vrednotenje različnih 
proučevanih značilnosti izdelka. 
 
MLADI ODRASLI Osebe stare od 20 do 30 let. 
 
DIVJE RIBE Prostoživeče ribe v ribnikih, jezerih, rekah in morjih, ki 
si same ujamejo hrano. 
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OKRAJŠAVE IN SIMBOLI 
 
DV dolgoverižna maščobna kislina 
DHK  dokozaheksaenojska kislina 
EPK   eikozapentaenojska kislina 
VNMK večkrat nenasičene maščobne kisline 
 
N število anketirancev 
SD standardni odklon 
AS aritmetična sredina
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1.1 OPREDELITEV PROBLEMA 
 
V zadnjem desetletju se je zauživaje rib globalno zelo povečalo, porast pa se pričakuje tudi v 
prihodnje. Po poročanju FAO (2016) je bila v letu 2014 v svetu dosežena rekordna količina 
razpoložljivih rib na prebivalca (20 kg), kar je moč pripisati hitre rasti ribogojstva, iz katerega 
prihaja polovica globalno razpoložljivih količin ribe za prehrano ljudi. Določen napredek pa 
je viden tudi pri ribolovu, kjer se izboljšuje upravljanje z ribjim fondom z uvajanje trajnostnih 
načel. Ribe ostajajo ena najbolj mednarodno trgovanih agroživilskih dobrin, pri čemer skoraj 
polovica izvoza izvira v državah v razvoju. Poglaviten razlog za porast zauživanja rib na 
globalni ravni je večja razpoložljivost, v razvitih družbah pa k rasti prispeva tudi zavedanje 
potrošnikov, da je riba zdravo živilo, ki vsebuje esencialne aminokisline, koristne maščobe, 
vitamine in minerale.  
 
Kljub splošnemu prepričanju o koristnosti zauživanja rib, se v zadnjem obdobju povečuje tudi 
zaskrbljenost potrošnikov, ki je povezana z onesnaženostjo voda in posledično kontaminacijo 
rib. Tako se med potrošniki povečuje negativna percepcija v zvezi z divjimi ribami in mnenje, 
da redno zauživanje rib lahko škodi njihovemu zdravju (Verbeke in sod., 2008). Negativna 
percepcija rib bi lahko zaustavila rast njihove porabe v razvitih državah, in to navkljub 
zagotovilom strokovnjakov, da pozitivni učinki zauživanja rib na zdravje v veliki meri 
prevladujejo nad morebitnimi negativnimi učinki povezanimi ki izvirajo iz onesnaženosti 
morja (FAO, 2016).  
 
Slovenija sodi med države z nizko povprečno količino zaužitih rib, vrednost pa za štirikrat 
zaostaja za priporočili Svetovne zdravstvene organizacije, zato med cilji prehranske politike 
Republike Slovenije najdemo spodbujanje zauživanja rib (Resolucija…, 2015). Kljub 
zaostajanju pri porabi rib med Slovenci obstaja zelo malo raziskav, ki bi proučevale 
prehranske navade za ribe in povezana področja potrošnega obnašanja. Ravno boljše 
poznavanje obnašanja potrošnikov pa bi lahko predstavljajo koristne osnove za bolj 
učinkovito spodbujanje porabe rib.  
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1.2 CILJ NALOGE IN HIPOTEZE 
 
Cilj magistrske naloge je proučiti nakupno in potrošno obnašanje mladih odraslih v Sloveniji 
v povezavi z ribami. S pomočjo anketne raziskave bomo poleg osnovnih nakupnih in 
potrošnih vzorcev, ocenjevali percepcijo koristnosti in škodljivosti zauživanja rib ter 
dejavnike, ki vplivajo na percepcijo. 
 
Za natančne odgovore na specifična raziskovalna vprašanja smo si zastavili tri hipoteze, ki jih 
bomo preverjali z ustreznimi statističnimi metodami: 
 
Hipoteza 1: Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da je zauživanje rib in ribjih izdelkov 
koristnejše za zdravje, kot zauživanje rdečega mesa in mesnih izdelkov.  
Hipoteza 2: Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da so divje ribe bolj kakovostne od gojenih, ker 
živijo v naravnem okolju. 
Hipoteza 3: Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da so gojene ribe manj kakovostne od divjih, 
saj so krmljene s krmili. 
 
1.3 STRUKTURA NALOGE 
 
V prvem, teoretičnem delu naloge smo uporabili metodo kompilacije, ki temelji na analizi 
sekundarnih virov. Zbrali in analizirali smo najpomembnejše znanstvene in strokovne vire s 
področja kakovosti in sestave mesa rib, potrošnega obnašanja na področju rib ter percepcije 
koristnosti in škodljivosti zauživanja rib ter dejavnike, ki vplivajo percepcijo.  
 
V drugem, empiričnem delu naloge je opisana zasnova in izvedba anketne raziskave s katero 
smo raziskali potrošni in nakupno vedenje mladih odraslih v Sloveniji v povezavi z ribami. 
Raziskali smo, kakšna je njihova percepcija koristnosti in škodljivosti zauživanja rib ter kateri 
so dejavniki, ki vplivajo na njihovo percepcijo.  
 
V zaključnem delu naloge smo pridobljene rezultate anketnega vprašalnika primerjali z 
dosedanjimi ugotovitvami podobnih raziskav, predstavljenimi v teoretičnem delu naloge. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 SESTAVA IN KAKOVOST MESA RIB 
 
2.1.1 Sestava mesa rib 
 
Ribe so v prehrani ljudi eden izmed najdragocenejših virov beljakovin visoke kakovosti 
(Murray in Burt, 2001). So vir koristnih maščob ter mineralov in vitaminov, topnih v maščobi. 
Ribe so torej pomemben člen uravnotežene prehrane. 
 
Meso rib sestavljajo beljakovine (15 do 24 %), maščobe (pri pustih ribah je vsebnost maščob 
med 1 in 5 %, pri mastnih ribah pa se ta odstotek giblje med 10 in 15 %), vitaminov 
(predvsem A, D in B kompleks) in od 65 do 80 % vode. Pomembne snovi, ki jih vsebuje ribje 
meso so tudi rudninske snovi, predvsem kalcij, fosfor, kalij, flor, klor, magnezij, niacin, 
železo in jod - morske ribe so eden najbolj bogatih virov joda v prehrani. Vsebnost hranil in 
energijska vrednost ribjega mesa se sicer glede na vrsto rib precej razlikuje, vsem vrstam rib 
pa je skupna ugodna sestava maščob, bogata z omega-3 dolgoverižnimi večkrat nenasičenimi 
maščobnimi kislinami, za katero bomo v nadaljevanju uporabljali izraz omega-3 nenasičene 
maščobne kisline, saj je slednji potrošnikom bolj razumljiv (Murray in Burt, 2001). 
 
Meso rib vsebuje veliko kakovostnih beljakovin, maščobnih kislin ter v primerjavi z drugimi 
vrstami mesa vsebuje več vitaminov in mineralov, hkrati pa je tudi lažje prebavljivo. Mišično 
tkivo rib je namreč zgrajeno iz kratkih mišičnih vlaken z malo vezivnega tkiva, zato je ribje 
meso mehko in tudi lahko prebavljivo (Cvrtila in Kozačinski, 2006). Prehranski strokovnjaki, 
kuharji in tudi potrošniki želijo dobiti objektivne informacije glede sestave mesa rib, prav tako 
pa je to koristna informacija za prodajalce rib, ki na tej podlagi spodbujajo nakup. V 
nadaljevanju bomo najprej podrobneje predstavili strukturo ribjih mišic, sledi pa predstavitev 
sestave mesa rib.  
 
Na sliki 1 je prikazana struktura ribje mišice. Tovrstna mehanska konstrukcija je značilna za 
vse bele ribe. Mišice, ki tvorijo posamezne kosmiče so ločene s tankimi lističi tkiva, znanimi 
kot vezno tkivo, ki so ukrivljene znotraj fileta in tečejo od hrbtenice do kože. V svežih ribah 
so mišični bloki trdno pritrjeni na vezivno tkivo in površina rezanega fileta je gladka in 
neprekinjena. Obstajajo tudi majhne krvne žile skozi mišice. Vezno tkivo predstavlja le 
majhen odstotek celotne teže mišice, ki je manjša kot na primer pri goveji mišici. To je en od 
razlogov, zakaj je meso ribe lažje za prebavo, kot na primer rdeče meso (Murray in Burt, 
2001).  
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Slika 1: Struktura ribje mišice (Murray in Burt, 2001) 
 
Poznamo dve vrsti ribje mišice; belo ali lahko mišico in temno ali rdečo mišico. Pri belih 
ribah, kot so trska in vahnja, najdemo majhen trak temne ali rdeče mišice tik pod kožo na 
obeh straneh telesa, ki teče pod bočno črto. V maščobnih ribah, kot so sled in skuša, so 
trakovi temne mišice precej večji in vsebujejo višje koncentracije maščob in določenih 
vitaminov. Ker pri pripravi rib običajno ni mogoče ločiti temne maščobne mišice od lahkih 
mišic, kot lahko odstranimo maščobo iz govejega mesa, so vrednosti za sestavo mesa rib 
prikazane za belo in temno mišico skupaj. Primerjava bele in temne mišice v beli in maščobni 
ribi je prikazana na sliki 2 (Murray in Burt, 2001). 
 
 
Slika 2: Primerjava bele in temne mišice v beli in maščobni ribi (Murray in Burt, 2001) 
 
V nadaljevanju predstavljamo sestavo ribje mišice, ki je v grobem sestavljena iz vode, 
beljakovin in maščob, ki so prisotne v večjih deležih, ter ogljikovih hidratov, mineralov, 
vitaminov ter ekstraktov, ki predstavljajo manjše deleže. Glavna sestavina ribjega mesa je 
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voda, ki običajno predstavlja približno 80 odstotkov teže svežega belega ribjega fileta. 
Medtem ko je povprečna vsebnost vode v mesu maščobnih rib okoli 70 odstotkov, se lahko 
občasno najdejo posamezni primerki nekaterih vrst z vsebnostjo vode med skrajnimi 30 in 90 
odstotki (Bud in sod., 2008).  
 
Voda je v svežih ribjih mišicah tesno povezana z beljakovinami v statične strukture in je zato 
ni mogoče enostavno izločiti. Po daljšem shranjevanju v ohlajenem ali zamrznjenem stanju 
jakost vezave vode počasi popušča, zato se pojavlja izceja (v obliki kapljic), ki lahko vsebuje 
tudi koristne hranljive snovi. Zamrznjene ribe, ki so shranjene pri previsoki temperaturi bodo 
ustvarile veliko količino izceje in posledično občutno izgubile na kakovosti (Murray in Burt, 
2001).  
 
Količina beljakovin v ribjih mišicah je po navadi nekje med 15 in 20 odstotki, vendar pa so v 
nekaterih vrstah občasno te vrednosti tudi nižje od 15 odstotkov ali pa celo višje od 28 
odstotkov. Zanimivo je, da se v času drstenja vsebnost vode v mesu rib poveča, vsebnost 
beljakovin pa zmanjša (Bud in sod., 2008).  
 
Vse beljakovine, tudi beljakovine iz rib, so verige kemičnih enot, ki so medsebojno povezane 
v eno dolgo molekulo. Te enote imenujemo aminokisline in nekatere on njih so bistvene v 
prehrani ljudi za ohranjanje dobrega zdravja. Dve esencialni aminokislini, imenovani lizin in 
metionin, sta eni izmed teh in se v ribjih beljakovinah nahajajo v visokih koncentracijah 
(Murray in Burt, 2001). 
 
Ribje meso pa poleg vode in beljakovin vsebuje tudi lipide (maščobe ali olja), ki so prav tako 
pomembne z vidika prehrane za ljudi (Bud in sod., 2008). Lipidi vključujejo široko in 
heterogeno skupino spojin, ki so opredeljene kot snovi, ki jih je mogoče ekstrahirati s topili 
nizke polarnosti. Pomembne vrste spojin, vključenih v to skupino, so maščobne kisline, 
gliceridi, fosfogliceridi, sfingolipidi, alifatski alkoholi in voski, steroidi in kombinacija zgoraj 
navedenih vrst spojin z beljakovinami, ogljikovimi hidrati in peptidi. V primeru mesa rib so 
glavne sestavine lipidov triacilglicerol in fosfogliceridi, ki vsebujejo dolge verige maščobnih 
kislin. Prisotni so tudi manjši deleži drugih lipidov (Murray in Burt, 2001). 
 
Ribe predstavljajo zelo bogat vir n-3 večkrat nenasičenih maščobnih kislin (n-3 VNMK), še 
posebej dolgoverižnih (DV) n-3 VNMK, kot sta eikozapentaenojska (EPK) in 
dokozaheksaenojska (DHK) kislina. Omenjene maščobne kisline so v prehrani v razvitem 
svetu pogosto deficitarne, zato je meso rib iz tega vidika lahko pomemben prehranski vir. Te 
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maščobne kisline znižujejo tveganje nastanka srčno-žilnih bolezni (Kris-Etherton in sod., 
2002, Harris in sod., 2009). 
 
Razlike v vsebnosti lipidov so med ribjimi vrstami precej večje, kot pri beljakovinah. Pri 
mnogih vrstah rib se vsebnost lipidov povečuje do obdobja drsti, ko pa opazno pade. Nadalje 
je vsebnost maščob pri maščobnih ribah običajno povezana z vsebnostjo vode in je obratno 
sorazmerna. Z rastjo vsebnosti maščob se zmanjša vsebnost vode in obratno, pri čemer pa je 
vsota deleža vode in deleža maščobe v maščobnih ribah dokaj stalna in znaša približno 80 
odstotkov (Bud in sod., 2008; Murray in Burt, 2001). 
 
Sledijo še ogljikovi hidrati, minerali in vitamini ter ekstrakti. Količina ogljikovih hidratov v 
belih ribjih mišicah je na splošno premajhna, da bi bila lahko pomembna v prehrani. V belih 
ribah je količina običajno manjša od 1 odstotek, v temni mišici nekaterih maščobnih vrst pa 
lahko občasno znaša do 2 odstotka (Murray in Burt, 2001).  
 
Minerali in vitamini vključujejo vrsto snovi, ki so drugačne po naravi in morajo biti prisotne v 
prehrani, četudi le v majhnih količinah, ne le za spodbujanje dobrega zdravja, temveč tudi za 
vzdrževanje življenja. Čeprav je malo verjetno, da so ribe edini vir elementov v prehrani, ribe 
zagotavljajo dobro uravnoteženo oskrbo z elementi v obliki, ki je dobro izkoristljiva (Bud in 
sod., 2008; Murray in Burt, 2001).  
 
Vsi vitamini, potrebni za dobro zdravje pri ljudeh in domačih živali so do neke mere prisotni 
pri ribah, vendar se količine zelo razlikujejo od vrst do vrst in tudi skozi časovno obdobje, 
leto. Pogosto prav deli rib, ki se običajno ne jedo, kot so jetra in črevo, vsebujejo veliko večje 
količine vitaminov, topnih v maščobah, od mesa (Žlender, 2000; Cvrtila in Kozačinski, 2006; 
Bud in sod., 2008). Pri prehranski vrednosti vsebnost elementov ne igra pomembne naloge, 
med tem ko jo vsebnost elementov z vidika kakovosti rib velikega pomena. Važne so 
predvsem vsebnosti toksičnih elementov, med katere sodijo arzen, kadmij, svinec in živo 
srebro (Haard, 1992). 
 
Ekstrakti pa so snovi, katere je mogoče zlahka izločiti iz ribjega mesa z vodo ali snovmi na 
vodni osnovi. Najpomembnejši ekstrakti v ribah so sladkorji, proste aminokisline in dušikove 
baze. Medtem, ko mnogi od teh izvlečkov na splošno prispevajo k okusu rib, nekateri od njih, 
znani kot hlapne spojine, neposredno prispevajo k okusu in vonju, značilnim za določene ribje 
vrste. Večina ekstraktov je prisotna v zelo nizkih koncentracijah, vendar so zaradi njihove 
značilne arome ali vonja pomembne pri potrošni izbiri (Murray in Burt, 2001). 
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V Preglednici 1 predstavljamo vsebnost nekaterih hranil in energijsko vrednost rib, ki smo jih 
obravnavali v raziskovalnem delu naloge in so tudi najpogosteje zauživane ribe v Sloveniji.  
 
Razvidno je, da največ vode vsebuje oslič (80 %), najmanj pa postrv (60 do 72 %). Med bolj 
mastne ribe uvrščamo skušo in lososa. Skuša vsebuje 1,0 do 23,5 % maščob, losos od 0 do 14 
% maščob. Najbolj bogata riba z beljakovinami je tun, ki vsebuje 25,2 % beljakovin. Najmanj 
beljakovin vsebuje postrv (14 %).  
 
Preglednica 1: Sestava in energijska vrednost posameznih vrst ribjega mesa (Hands, 1996; Murray in Burt, 2001) 
Vrsta rib (Slovensko ime) Vrsta ribe (znanstveno 
ime) 






(kcal/ 100 g)  
oslič Merluccius merluccius 80 0,4-1,0 17,8-18,6 71-84 
sardela Engraulis encrasicolus 78 0,9-18,8 23 42-57 
skuša Scomber scombrus 60-74 1,0-23,5 16-20  
losos Salmo salar 67-77 0-3-14 21,5  
orada Sparus centrodontus 79 1,5 17,6 86 
brancin Dicentrarchus labrax 78 2 18,4  
postrv Salmonidae 60-72 4 14 42-57 
tun Thunnus alalaunga  71 1-4 25,2 139 
 
Energijsko najbolj bogata riba je tun in sicer vsebuje 139 kcal/100 g. Sledijo mu orada (86 
kcal/100 g), oslič (71-84 kcal/100 g), sardela in postrv (42 do 57 kcal/100 g). 
 
2.1.2 Kakovost mesa rib 
 
Pojem kakovost rib je, podobno, kot pri drugih živilih, zelo kompleksen in obsežen pojem, ki 
obsega fizikalno-kemijske, mikrobiološke in prehranske značilnosti, ki predstavljajo t.i. 
objektivne vidike kakovost živila, ter vonj, okus, izgled itd., ki pa predstavljajo subjektivne 
vidike kakovosti. Pri objektivnih vidikih kakovosti gre za merljive vrednosti in lastnosti 
živila. Vse te značilnosti živila, ki kažejo na objektivno kakovost, pa niso nujno povezane s 
subjektivno oceno kakovosti, ki je praviloma domena potrošnikov in močno vpliva na 
nakupne odločitve ter nenazadnje tudi na ekonomsko uspešnost proizvajalcev hrane. 
Subjektivna kakovost oz. percipirana kakovost je psihološki konstrukt posameznika, ki je 
odvisen od njegovih predstav, pričakovanj, znanja, izkušenj, časa in tudi kraja določanja 
kakovosti (Cardello, 1995).  
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Objektivni parametri kakovosti, ki temeljijo na biokemičnih, fizikalno-kemijskih in 
mikrobioloških analizah so zelo pomembne za ocenjevanje kakovosti rib, vendar pa so 
rezultati tovrstnih analiz le izjemoma dostopni tudi končnim potrošnikom (Gill, 1992). 
 
Grigorakis (2007) navaja, da je kakovost rib skupek objektivih in subjektivnih kazalcev 
kakovosti, pri čemer pa med objektivne kazalce prišteva pravilno pakiranje in shranjevanje ter 
higiensko neoporečnost, med subjektivne pa senzorične lastnosti kot so videz, vonj in okus 
rib. Senzorične lastnosti, kot so videz, vonj, okus in tekstura, so pomembni vidiki subjektivne 
kakovosti, ki pa so močno odvisni od kemične sestave rib; torej objektivnih kazalnikov 
kakovosti. Le-ti pa so nadalje odvisna od številnih dejavnikov, ki vključujejo temeljne 
značilnosti rib (kot so vrsta, starost, spol, ipd.), okoljske dejavnike (temperatura vode, slanost, 
letni čas, prehrana, ipd.) ter pogoje shranjevanja (temperatura, vlažnost, ipd.). 
 
Na objektivno, merljivo kakovost ribjega mesa prav tako vpliva več dejavnikov, pomembno 
pa je, da lastnosti objektivne kakovosti lahko primerjamo z optimalnimi, strokovno 
utemeljenimi vrednostmi. Mednje sodijo fizikalne lastnosti, kemijska sestava, mikrobiološke 
značilnosti ter druge merljive značilnosti živil (Grigorakis, 2007). Pomemben dejavnik 
objektivne kakovosti rib je tudi vrsta, starost in velikost ribe ter njena spolna dozorelost. 
Predvsem slednje ima velik vpliv na kakovost rib, saj imajo spolno zrele ribe boljše meso. Do 
razlik v kakovosti ribjega mesa pa prihaja tudi med živalmi, ki so vzrejene v ribogojnici ter 
tistimi iz naravnega življenjskega okolja (Fuentes in sod., 2010).  
 
Dejavniki, kot so starost, velikost in spolna zrelost rib; torej produkcija hormonov in 
spremembe v presnovi; vplivajo na maščobno-kislinsko sestavo mesa rib na podoben način, 
kot krma. Ti dejavniki torej vplivajo na fizikalno-kemijsko sestavo mesa rib (Almansa in sod., 
2001, Montenero in sod., 2005). 
 
Na okus mesa rib pomembno vplivajo lipidi, ki prav tako vplivajo na taktilne občutke v ustih 
(Passi in sod., 2004). Pomembno vlogo igra koncentracija maščob v peritonealni votlini. 
Peritonealno maščobo sicer praviloma odstranimo pri čiščenju rib, vendar del peritonealne 
maščobe, ki se nahaja v ozadju potrebušnice ostane na užitnem delu ribjega mesa. Tako 
trebušne maščobe pomembno prispevajo k okusu in vonju ribjega mesa, zato je pri gojenih 
ribah, kjer je te maščobe relativno veliko, vonj izrazitejši in manj prijeten, kot pri divjih ribah 
(Grigorakis, 1999 cit. po Mahboob in sod, 2009). 
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Vonj rib določajo prisotne hlapne spojine. Poznamo vonj po svežih ribah, vonj mikrobiološko 
pokvarjenih rib, vonj po oksidaciji, vonj dobljen iz okolja ter vonj, ki nastane zaradi 
predelave. Ribe imajo prvih nekaj dni po ulovu značilen svež vonj po morju in oceanu, nakar 
začnejo izstopati vonji po oksidaciji in mikrobnih metabolitih. Hlapne spojine zraven prav 
tako sodelujejo pri oblikovanju zaznave okusa. Najpomembnejše hlapne spojine pri svežih 
ribah so 6-, 8-, 9- karbon aldehidi, ketoni in alkoholi (Högnadóttir, 1999). 
 
Na okus morskih rib lahko vpliva prehranjevanje z morskimi algami, ki posledično 
doprinesejo neprijetno aromo po morski travi, celo po jodu ali jajcih (Högnadóttir, 1999). 
Love (1992) je pojasnil, da ima na jakost okusa rib velik vpliv tudi sezona v kateri so ribe 
ulovljene. Spojine, ki ribam dajejo značilen svež vonj se v času skladiščenja zaradi delovanja 
avtolitične in mikrobiološke aktivnosti pričnejo spreminjati. Okus po svežini, kovinah in 
rastlinah nadomesti nevtralen in pust okus. Povečanje mikrobioloških aktivnosti sorazmerno 
vpliva na povečanje koncentracije žveplovih spojin, nekaterih maščobnih kislin in fenolov, 
kar ustvari pokvarjen vonj in okus po gnitju (Högnadóttir, 1999). 
 
Pomembna komponenta kakovosti mesa rib je njegova tekstura, ki jo opisujemo s parametri 
mehkobe, kohezivnosti, žvečljivosti, mastnosti, sočnosti, itd. (Solomon in sod, 2008). 
Tekstura mesa sodi med najpomembnejše dejavnike kakovosti. Zajema mnoge fizikalne 
lastnosti, posledica česar je ta, da s pomočjo instrumentalne analize mesa, ne moramo v celoti 
simulirati lastnosti, ki so zajete v tem pojmu. Zato instrumentalna analiza meri specifične 
teksturne lastnosti, med katerimi izberemo in določimo najobjektivnejše meritve z največjo 
stopnjo povezanosti senzoričnih lastnosti (Mǿrkǿre in Einen, 2003). Na teksturo mesa vpliva 
bivalno okolje rib, prehrana, vrsta, velikost, pH, sezona ulova, vsebnost vode in postopek 
zmrzovanja. Raziskave so pokazale, da je meso ženskih ribi med drstenjem mehkejše ter po 
teksturi bolj vlaknasto in resasto (Skvarča, 2001). Haard (1992) je preiskal, da imajo gojene 
ribe mehkejšo teksturo kot divje, kar lahko pripišemo količini gibanja in vsebnosti maščob v 
tkivu. Na konsistenco ribjega mesa izrazito vpliva življenjsko okolje (ph in temperatura vode), 
vrsta in velikost ribe ter sezonski čas ulova, vezava formaldehida s proteini pa naredijo ribje 
meso še bolj žilavo. Na okus, vonj in konsistenco pa pomembno vpliva tudi končna priprava 
ribjega mesa. Najprimernejša tempera toplotne obdelave ribjega mesa je med 80 in 85 °C 
(Högnadóttir, 1999; Skvarča, 2001). 
 
Barva mesa rib in splošni videz pomembno vpliva na potrošno izbiro in percepcijo kakovosti. 
Barva rib je odvisna od naravnih pigmentov, ki se nahajajo v koži in mesu, lahko pa jih živali 
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pridobijo z uživanjem hrane (karotenoidi, hem- proteini). Pigmenti v ribi se spreminjajo tudi v 
post-mortalnem obdobju ter s predelavo ali pa z dodajanje barvil (Artola, 2004). Dodajanje 
karotenoidov v prehrano rib vpliva na barvo ribjega mesa. Le-ta je namreč v veliki meri 
odvisna od količine maščob v tkivu. Povečano vsebnost karotenoidov zaznamo, kot bolj belo 
barvo mišic (Grigorakis, 2007). Barva ribjega mesa se spreminja tudi glede na njegovo 
obdelavo. Zaradi majhne vsebnosti mišičnega barvila mioglobina se barva pri toplotni 
obdelavi le nekoliko spremeni, med tem ko se pri suhih postopkih pojavi neenakomerno 
porjavenje (Skvarča, 2001). 
 
Najpomembnejši parametri kakovosti za sveže ribe so torej vonj, okus, tekstura in videz, saj 
so le-ti razvidni potrošniku in vplivajo na nakupno izbiro ter kasneje na zadovoljstvo 
potrošnikov (Reineccius, 1990). 
 
2.2 POTROŠNE NAVADE ZA RIB 
 
2.2.1 Splošno o porabi rib 
 
Svetovna poraba rib nenehno narašča in se je samo v drugi polovici 20. stoletja povečala za 
petkrat. Poraba rib se je iz 40 milijonov ton v letu 1970 povečala na 131 milijonov ton v letu 
2011. Dejavniki rasti porabe rib so predvsem rast števila prebivalcev v državah, kjer ribe 
pomenijo ključni del prehrane (Azija) in povečanje individualne porabe praktično v vseh delih 
sveta. Individualna letna povprečna poraba rib je v obdobju med 1970 in 2011 porasla iz 10,9 
kg na 18,8 kg (Claret in sod., 2014).  
 
World Wildlife Fund (WWF) je v nedavno objavljeni raziskavi ugotovil, da povprečen 
Evropejec na leto poje 20 kg rib, kar je skoraj dvakrat več kot pred petdesetimi leti (WWF, 
2017) Da bi lahko zadovoljili naraščajoče povpraševanje, ribiči stalno povečujejo ulov. 
Prekomerni ribolov je tako, poleg onesnaževanja, postal druga največja grožnja morskim bio-
sistemom. Evropska unija sodi med največje globalne uvoznike rib, saj uvoz v države članice 
predstavlja več, kot polovico celotne svetovne mednarodne trgovine. Najpomembnejši 
dobavitelji rib v EU so Azijske in Afriške države. Prav tako je Evropska unija v veliki meri 
odvisna od uvoza, saj uvoz v zadnjih letih predstavlja okoli 85 % vseh zaužitih rib (WWF, 
2017). 
 
Ribe sodijo med živila z visoko vsebnostjo beljakovin, z visoko biološko vrednostjo, nizko 
vsebnost vsebnostjo nasičenih maščob in prisotnost nekaterih mineralov in vitaminov, kar 
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smo podrobneje opisali v predhodnem poglavju naloge. Vendar, pa kljub temu, da potrošniki 
ribe dojemajo, kot zdravo živil z dobrim ugledom (Trondsen in sod., 2004), poraba svežih rib 
na prebivalca, še vedno ne dosega priporočenih količin v večini evropskih držav (Welch in  
sod., 2002).  
 
Leek in sodelavci (2002) so med dejavnike, ki zmanjšujejo porabo rib, uvrstili percipirano 
kompleksnost nakupa, zahtevnost priprave in kuhanja, prepričanje o visoki ceni rib ter 
negativne atribute nekaterih vrst rib, npr. majhne kosti in neprijeten vonj. 
 
Nadalje so Brunsø in sodelavci (2009) med pozitivnimi dejavniki potrošne izbire navedli 
pozitivni vpliv na zdravje in okus rib, medtem ko so bile glavne ovire za porabo visoka 
percipirana cena, neprijeten vonj pri kuhanju rib in mnenje, da ribe ne zagotovijo občutka 
sitosti v primerjavi z drugimi vrstami mesa.  
 
Trondsen in sodelavci (2003) med ovirami za večjo porabo rib pri norveških porabnikih 
navajajo nezadostno ponudbo, visoke cene in nesprejemljivo kakovost. Zaključimo lahko, da 
so dejavniki povpraševanja po ribah med državami različni, zato je potrebno več raziskav, ki 
bi pojasnile dejavnike nakupovanja.  
 
2.2.2 Percepcija koristnosti in škodljivosti zauživanja rib pri potrošnikih  
 
Na percepcijo koristnosti zauživanja rib v največji meri vplivajo priporočila prehranskih 
strokovnjakov. V smernicah zdrave prehrane so ribe uvrščene med živila, ki naj bi jih 
zauživali redno, vsaj dvakrat tedensko. Po drugi strani pa se med potrošniki povečuje tudi 
zavedanje o morebitni škodljivosti zauživanja rib. To je povezano z vse pogostejšimi 
informacijami o onesnaženosti oceanov, zato nekateri potrošniki menijo, da se industrijski 
onesnaževalci, ki se nahajajo v vodah oceanov (pesticidi, PCB, dioksini, živo srebro, svinec 
itd.) akumulirajo v ribjem mesu. Na tako percepcijo ima največji vpliv poročanje medijev 
(Trondsen, 1997; Trondsen in sod., 2003). 
 
Podrobno raziskavo s področja percepcije koristnosti in škodljivosti zauživanja rib sta 
opravila Burger in Gochfeld (2009), rezultati pa so pokazali, da se večina anketirancev zaveda 
tako tveganj za zdravje (70 %), kot tudi koristi (94 %) zauživanja rib. Nekoliko manj, kot 
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25% vprašanih je med dejavniki škodljivosti zauživanja navedlo previsoko vsebnost živega 
srebra, nekaj manj anketiranih pa je omenilo poliklorirane bifenile (PCB) 1.  
 
Zanimivo raziskavo pa so opravili tudi Verbeke in sodelavci (2008), ki so preučevali kako 
obveščanje o koristnosti in škodljivosti zauživanja rib vpliva na percepcijo koristnosti 
zauživanja rib in na količine zauživanja ribjega mesa. Namen raziskave je bil oceniti učinek 
komunikacije o tveganju in koristih na potrošno obnašanje belgijskih državljanov in 
zaznavanje najpomembnejših atributov rib. Ugotovili so, da obveščanje o učinkih rib na 
zdravje lahko povzroči konfliktno situacijo pri potrošnikih. Potrošniki ob aktivnostih 
obveščanja povečajo zauživanje ribjega mesa, saj razumejo koristi za zdravje, vendar se 
zavedajo, da lahko povečano zauživanje povzroči tudi večje količine zaužitih škodljivih 
onesnaževalcev. Izpostavljenost potrošnikov sporočilu, ki je samo koristno, je povzročila 
povečanje porabe rib iz 4,2-krat na mesec na v povprečju 5,1-krat na mesec (+ 21 %), medtem 
ko se percepcija atributov rib ni bistveno izboljšala. Po drugi strani pa so informacije o 
tveganju zaradi morebitne kontaminacije rib povzročile močno negativno percepcijo, kar je 
sprožilo upad porabe rib iz 4,5 krat na mesec na 4,1-krat na mesec. 
 
Ribe dejansko predstavljajo pomemben vir izpostavljenosti kontaminantom, kot so metilirano, 
živo srebro, poliklorirani bifenili (PCB), dioksini, organoklorni pesticidi in drugi okoljski 
onesnaževalci. Nedavne raziskave (Verbeke in sod., 2008) so pokazale, da so ribe glavni vir 
izpostavljenosti dioksinom podobnim snovem s hrano v Belgiji. Zdravstvena tveganja, 
povezana z uživanjem kontaminiranih rib so lahko povezana z rakotvornimi kontaminanti 
(npr. PCB in dioksini) ter z zelo intenzivnimi toksikološkimi lastnostmi nekaterih težkih 
kovin (npr. arzen, živo srebro in kadmij). 
 
Percepcija koristnosti in škodljivosti zauživanja rib (v našem primeru) je v najvišji meri 
odvisna od informacij, ki dosežejo potrošnike. Verbeke in sodelavci (2008) so ugotovili, da 
lahko neželena sporočila ali negativni tisk, povezan z vprašanji zdravstvenega varstva hrane, 
močno vplivajo na odločitve potrošnikov o porabi hrane. V zvezi s tem je bilo navedeno, da 
imajo neugodne novice pet do sedemkrat bolj močnejši vpliv na potrošnikove odločitve, kot 
ugodne novice. Navajajo še, da je celotna slika v primeru porabe rib osnova za potencial 
konfliktnih modelov sporočanja znanstvenih dejstev. Informacije množičnih medijev o 
onesnaževanju in kontaminacija rib lahko vplivajo na potrošnikovo zaznavanje in zauživanje 
                                                 
1 Poliklorirani bifenili (PCB) so umetne organske spojine iz skupine kloriranih cikličnih ogljikovodikov. So 
ksenobiotiki in ena najbolj toksičnih snovi, ki draži sluznico grla, nosu in oči ter je dokazano kancerogena. 
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rib. Rezultat pa se lahko kaže tako, da se potrošniki soočajo s težavami pri primerjavi 
morebitnih tveganj s potencialnimi koristmi za zdravje, saj je ravnovesja med ugodnimi in 
neugodnimi novicami zelo malo. Ta konflikt je tako resen izziv za institucije, ki so odgovorne 
za promocijo javnega zdravja in prehransko politiko. 
 
S področjem percepcije pozitivnih in negativnih učinkov zauživanja rib je povezan tudi odnos 
potrošnikov do divjih in gojenih rib. Senzorične značilnost gojenih rib sicer praviloma 
dosegajo zadovoljive ravni, ki jih pričakujejo potrošniki. Kljub temu pa strokovnjaki in 
ribogojci veliko napora usmerjajo v nadaljnje izboljšanje senzoričnih značilnosti gojenih rib 
prav tako pa se trudijo izboljšati splošno podobo ribogojstva pri potrošnikih. Gojenje rib bi ob 
uporabi načel trajnostnega upravljanja lahko predstavljalo dobro alternativo morskem 
ribolovu in bi lahko zadovoljilo povpraševanje po ribah in morskih sadežih (Claret in sod., 
2016). 
 
Claret in sod. (2014) so v raziskavi o ozaveščenosti ljudi glede gojenih in divjih rib prišli do 
zaključka, da potrošniki menijo, da med gojenimi in divjimi ribami obstajajo zaznavne 
razlike. Ugotovili so, da anketiranci, ki so navedli višjo izobrazbo, bolj sledijo raziskavam na 
področju gojenja in lova rib, kar upoštevajo tudi pri njihovem nakupovanju.  
 
Nadaljevanje raziskave na tem področju (Claret in sod., 2016) pa je pokazalo, da informacije, 
ki jih potrošnik pridobi o načinu predelave in vrstah rib močno vplivajo na njegovo percepcijo 
divjih in gojenih rib ter usmerjajo nakupno vedenje. Raziskava kaže, da se v državah, v 
katerih so potrošniki dobro seznanjeni o problematiki, le-ti pogosteje odločijo za nakup 
gojenih rib.  
 
2.2.3 Problematika antibiotikov v akvakulturi 
 
V sklop potencialne škodljivosti rib uvrščamo tudi probleme terapevtske in profilaktične 
uporabe antibiotikov v ribogojstvu (predvsem v Združenih državah Amerike in še posebej 
Azije), ki predstavljajo vedno večji problem za zdravje ljudi in živali ter za okolje. V EU je 
tako kot v reji živali je tudi raba antibiotikov v akvakulturi močno regulirana, profilaktična 
raba pa prepovedana. Zaradi pospešene rasti ribogojstva je prišlo do številnih sprememb, ki 
škodijo tako okolju, kot zdravju ljudi. V ribogojstvu se vse pogosteje vključuje široka in 
neomejena uporaba profilaktičnih antibiotikov, zlasti v državah v razvoju (Schlag in Ystgaard, 
2013). Le-ti se uporabljajo za preprečevanje bakterijskih okužb, ki so običajno posledica 
pomanjkljivih sanitarnih pogojev pri intenzivni vzreji rib. Antibiotiki se potem lahko v 
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prekomernih koncentracijah pojavljajo v mesu rib, kot ostanki nedovoljenih substanc, kar je v 
številnih država sveta natančno regulirano, v nekaterih državah, med njimi je tudi EU pa so 
določene mejne vrednosti ostankov farmakološko aktivnih snovi v živilih živalskega porekla 
(Cabello Cárdenas, 2006). 
 
Negativne posledice profilaktične uporabe antibiotikov v akvakulturi pa ima lahko še 
nekoliko širši spekter, kot zgolj prisotnost ostankov v mesu rib. Izpostavlja se tudi potencialno 
onesnaževanje okolja preko odplak v okviru reje in predelave rib. Če odpadne vode vsebujejo 
antibiotike, se le ti pojavljajo v sedimentih, ki pa lahko pronicajo podtalnico ali površinske 
vode (reke, jezera ali morje). Tako se migracija antibiotikov nadaljuje in povzroča negativne 
posledice. Antibiotiki, ki ostanejo v sedimentih vplivajo na naravno mikrofloro. Obstajajo 
študije, ki potrjujejo, da naravna mikroflora v ribogojnih območjih kaže t.i. antibiotično 
odpornost - AMR (Cabello Cárdenas, 2006, 2003). Dejavniki odpornosti na antibiotike, ki so 
se pojavili in izbirali v tem vodnem okolju, imajo možnost, da se prenašajo s horizontalnim 
prenosom genov na bakterije kopenskega okolja, vključno s človeškimi in živalskimi 
patogeni.  
 
Pojav odpornih bakterij je velik in naraščajoč problem v sodobne medicine in predstavlja 
velik javnozdravstveni izziv. Določeni del odpornosti bakterij na antibiotike je nedvomno 
moč pripisati tudi neustrezni uporabi antibiotikov v živalski krmi v nekaterih državah 
(Mathew in sod., 2007) 
 
Tveganje za nastanek alergij na antibiotike in povezane težave s toksičnostjo se lahko pojavijo 
tudi pri nezaščitenih delavcih v obratih, kjer se uporabljajo velike količine antibiotikov. 
Antibiotiki lahko pridejo v stik s kožo ter črevesnim in bronhialnim traktom (Lillehaug in 
sod., 2003; Salyers in sod, 2004). 
 
Raziskave torej kažejo, da lahko neomejena uporaba antibiotikov v ribogojstvu potencialno 
vpliva na zdravje ljudi in živali v svetovnem merilu, Cabello (2006) pa nadalje predlaga, da se 
ta problem obravnava po enotnih lokalnih in globalnih preventivnih pristopih, a v praksi 
načelo enotnosti še ni vzpostavljeno. 
 
Vrsta in obseg uporabe antibiotikov v ribogojstvu je odvisna od kmetijske prakse, različnih 
lokalnih in nacionalnih predpisov ter vladnih izvršilnih sposobnosti. Nekatere države so sicer 
nedavno uvedle strožje predpise v odgovor na svetovno grožnjo antibiotične odpornosti in 
skrbi potrošnikov glede ostankov oz. prisotnosti antibiotikov v hrani, a večino intenzivne 
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akvakulture najdemo v državah s tako imenovanimi »dovolilnimi predpisi« in precej slabim 
sistemom monitoringa. Tako najdemo zelo velike razlike v dovoljeni količini antibiotikov 
uporabljenih v akvakulturi. Tako je, npr. Norveška vzpostavila zelo stroge standarde in 
monitoring ostankov antibiotikov v akvakulturi in posledično znižala njihovo uporabo, 
medtem ko je v Vietnamu, ki je pomemben svetovni proizvajalec rib in morskih sadežev, raba 
še vedno zelo velika (Towers, 2014).  
 
Kot smo že omenili na začetku, je torej v Evropskem okolju v akvakulturi raba antibiotikov 
močno regulirana, profilaktična raba pa popolnoma prepovedana, a globalni problem 
prekomerne rabe antibiotikov v akvakulturi ostaja, kar pa potrošnike v EU tangira, saj 
glavnina konzumnih rib prihaja iz Azije, (od česar je cca 40 % rib iz akvakulture) kjer pa 
profilaktična raba antibiotikov ni prepovedana. Kljub temu pa je uvoz rib in morskih 
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Glavni empirični del magistrske naloge temelji na pripravi in izvedbi anketne raziskave na 
vzorcu slovenskih potrošnikov v segmentu mladih odraslih.  
 
Raziskava percepcije koristnosti in škodljivosti zauživanja rib pri slovenskih mladih odraslih 
je potekala po naslednjih korakih:  
a) priprava anketnega vprašalnika, 
b) izvedba anketne raziskave, 
c) statistična obdelava podatkov, 
d) analiza rezultatov in grafični prikaz, 
e) oblikovanje ugotovitev in zaključkov. 
 
a) Priprava anketnega vprašalnika 
Pri pripravi anketnega vprašalnika in oblikovanju vprašanj smo si pomagali s pomočjo že 
obstoječe mnenjske ankete »Rad jem ribe« (ZPS, 2012), da bi lahko primerjali rezultate med 
seboj.V anketo smo vključili tudi prehransko piramido (ZZZS, 2018). 
 
Anketna raziskava je najpogostejši način neposrednega zbiranja mnenj potrošnikov. Anketni 
vprašalnik je sestavljen iz vnaprej pripravljenih vprašanj, pri katerih je predvidena tudi oblika 
odgovorov (Bregar in sod., 2005). V sklopu naše raziskave smo pred pripravo osnutka 
anketnega vprašalnika definirali raziskovalna vprašanja, ki smo jih oblikovali na podlagi 
pregledane znanstvene in strokovne literature s področja potrošnega obnašanja na področju 
rib. Končna različica anketnega vprašalnika je sestavljena iz šestih vsebinskih sklopov: 
i. Pogostost zauživanja rib 
ii. Potrošne navade za ribe 
iii. Nakupne navade za ribe 
iv. Percepcija koristnosti rib za zdravje 
v. Percepcija škodljivosti rib za zdravje 
vi. Socio-demografski podatki 
 
V prvem vsebinskem sklopu vprašanj nas je zanimalo, če ljudje zauživajo ribe, kako pogosto 
jih zauživajo in kako pogosto jih zauživajo v primerjavi z rdečim mesom. V naslednjem 
vsebinskem sklopu vprašanj so nas zanimale potrošne navade anketiranca. Anketirance smo 
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vprašali katere vrste ribe najpogosteje zauživajo in katero vrsto ribe jedo kadar zauživajo 
svežo, kje jedo ribo, kateri obrok vključuje ribo ter na kakšen način je riba pripravljena. S 
pomočjo likertove lestvice so izrazili svoje strinjanje s trditvami glede zauživanja rib, zastavili 
pa smo jim tudi vprašanje ali menijo, da zauživajo dovolj rib in če bi jih morali v prihodnje 
zauživati več. Tretji vsebinski sklop se je osredotočil na nakupne navade na področju rib. 
Anketirance smo vprašali katere ribe kupujejo najpogosteje in kje. Četrti vsebinski sklop je 
zajemal njihovo percepcijo koristnosti rib za zdravje. Zanimalo nas je splošno mnenje glede 
koristnosti zauživanja rib. Nadalje smo respondente zaprosili, da navedena različna živila 
razvrstijo v šest skupin v prehranski piramidi s čimer smo želeli preveriti objektivno znanje 
anketirancev. Respondenti so razvrščali prehranske učinke zauživanja rib glede na 
pomembnost ter izrazili stopnjo strinjanja s podanimi trditvami glede vpliva na zdravje. 
Predzadnji vsebinski sklop je vseboval vprašanja glede percepcije škodljivosti rib za zdravje, 
zadnji vsebinski sklop pa je vseboval osnovna socio-demografska vprašanja. 
 
Anketni vprašalnik je vseboval vprašanja različnega tipa. Najpogosteje smo uporabili 
vprašanja zaprtega tipa pri katerem je bil možen en ali več odgovorov. Anketiranec je imel že 
v naprej podane odgovore, sam pa se je odločil za enega ali več možnih odgovorov, če smo 
tako želeli. Uporabili smo tudi odprti tip vprašanj in omogočili anketirancem več svobode pri 
odgovarjanju na zastavljeno vprašanje. Pri analizi smo uporabili le tiste odgovore, ki so se 
najpogosteje ponovili. Uporabili smo še t.i. likertovo lestvico, v različici s sedem stopenjsko 
ordinalno mersko lestvico.  
 
b) Izvedba anketne raziskave 
Anketno raziskavo smo izvedli v spletnem orodju 1KA, ki je odprtokodna aplikacija in 
omogoča storitev spletnega anketiranja. Gre za spletno storitev Centra za družboslovno 
informatiko Fakultete za družbene vede Univerze v Ljubljani. Orodje omogoča razvoj, 
oblikovanje in tehnično izdelava spletnega vprašalnika, izvedbo spletne ankete ter urejanje in 
analizo podatkov ter parapodatkov. Osnutek anketnega vprašalnika smo najprej testirali in ga 
nato z vnesenimi popravki objavili. Zbiranje podatkov je potekalo med 8.6.2017 in 19.6.2017. 
Anketirance smo pridobili tako, da smo povezavo na anketni vprašalnik delili na družabnih 
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c) Statistična obdelava podatkov 
Podatke smo iz strežnika 1KA izvozili v datoteko programa Excel, jih tam uredili in izvozili v 
statistični program SPSS. Za statistično obdelavo podatkov smo uporabili uveljavljene 
statistične teste. Definicije in formule za posamezne statistične teste smo povzeli po Kovač, 
2008.  
• aritmetična sredina 
Izračunamo jo tako, da seštejemo vrednosti spremenljivke in vsoto delimo s številom 
spremenljivk . 
 
Enačba 1: aritmetična sredina  �̅ =  ∑ �=  =  (� + ⋯ + �                                         … (1) 
 
• standardni odklon 
Je pozitivna vrednost kvadratnega korena iz variance, pove nam kako so vrednosti razpršene 
okoli variance. 
Enačba 2: Standardni odklon  � =  √∑ ��−�̅ ²��= �−                                                                  … (2) 
 
• mediana 
Tista vrednost spremenljivke, ki razdeli meritve tako, da je enako število meritev večjih in 
manjših od nje. 
 
• minimum  
Predstavlja najmanjšo vrednost med meritvami. 
 
• maksimum 
Predstavlja največjo vrednost med meritvami. 
 
• Hi- kvadrat test 
Se uporablja pri normalnih vrstah spremenljivk kadar želimo ugotoviti ali sta dve 
spremenljivki soodvisni oziroma ali se med seboj povezujeta. Normalne spremenljivke so tiste 
pri katerih ne moremo določiti kateri podatek spremenljivke je večji ali manjši. Test temelji 
na primerjavi dejanske vrednosti �  in pričakovane vrednosti � . 
 
Enačba 3: hi- kvadrat test   � =  ∑ − ²                                                                           …(3) 
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• t- test 
Je primeren za spremenljivke, ki so med seboj neodvisne. To so spremenljivke, kjer so jasno 
poznane razlike med njimi, kar pomeni, da vemo katera je manjša ali večja in za koliko.  
  
Enačba t- testa je sestavljena iz aritmetične sredine razlik med obema podatkoma v parih �, 
standardnega odklona teh razlik  in n števila parov. 
 
Enačba 4: t- test   =  √�                                                                                                … (4) 
 
• ANOVA 
Ali analiza varianc se uporablja za spremenljivke, ki so med seboj neodvisne. Pove nam ali so 
tri ali več skupin med seboj statistično pomembno razlikujejo v določeni lastnosti.  
 
Enačba 5: ANOVA test  � =  �    ��   � �                                                                     … (5) 
 
d) Predstavitev rezultatov 
Statistično obdelane podatke pridobljene v anketnem vprašalniku smo predstavili v obliki 
grafikonov in preglednic, ki smo jih interpretirali. 
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V raziskavi je sodelovalo 212 anketirancev od tega ena tretjina moških in več kot dve tretjini 
žensk (slika 3), sodelovali so mladi odrasli stari od 20 do 30 let, kar je razvidno iz slike 4. 
 
 
Slika 3: Spol (N = 212) 
 
Anketirance smo razvrstili v tri starostne skupine (slika 4) spodnja, srednja in zgornja 
starostna skupina. To smo storili zaradi lažje statistične obdelave podatkov. V spodnjo 
starostno skupino smo uvrstili anketirance, ki so stari od 20 do 23 let, v srednjo starostno 
skupino anketirance stare od 24 do 27 let in v zgornjo starostno skupino anketirance od 28 do 
30 let. V spodnji starostni skupini je 45,0 % anketirancev, srednji starostni skupini je 24,0 % 
anketirancev in v zgornji starostni skupini je 31,0 % anketirancev. 
 
Anketiranci so v povprečju stari 24,8 let (SD=3,7), največ anketirancev ima 24 let, najmlajši 
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Slika 4: Starost ( N = 212) 
 
Na sliki 5 si lahko ogledamo najvišjo doseženo formalno izobrazbo anketirancev. Polovica 
anketirancev ima dokončano srednjo šolo, sledijo anketiranci, ki imajo univerzitetno 
izobrazbo (29,0 %), anketiranci z višješolsko izobrazbo (10,0 %), poklicno šolo (7,0 %), 
magisterijem (4,0 %) in (ne) dokončano osnovno šolo (1,0 %). 
 
 






















(Ne) dokončana osnovna šola
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
4.1 POTROŠNE NAVADE ZA RIBE 
 
4.1.1 Pogostost zauživanja rib 
 
V prvem vsebinskem sklopu nas je zanimalo, če anketiranci zauživajo ribe, kako pogosto jih 
zauživajo ter kako pogosto jih zauživajo v primerjavi z rdečim mesom. 
 
Ugotavljamo, da več kot štiri petine anketirancev zauživa ribe, preostala slaba petina pa rib ne 
zauživa. Če naše rezultate primerjamo z rezultati ankete »Rad jem ribe« (ZPS, 2012), ki je 
bila opravljena na populaciji 500 oseb starih od 18 do 65 let, lahko okvirno zaključimo, da v 
populaciji mladih odraslih najdemo večji delež posameznikov, ki rib ne zauživajo. Anketa 




Slika 6: Zauživanje rib (N = 212) 
 
Anketirance, ki ribe zauživajo smo v nadalje vprašali, kako pogosto zauživajo ribe. Na 
podlagi odgovorov ugotavljamo, da dobra petina anketirancev (21,0 %) zauživa ribe pogosto, 
kar pomeni vsak teden. Občasno, torej nekajkrat mesečno, jih zauživa okoli dve tretjini (61,0 
%), 18,0 % pa jih zauživa ribe redko (manj, kot enkrat na mesec). Rezultati so prikazani v 
sliki 7.  
 
Tudi v raziskavi »Rad jem ribe« (ZPS, 2012) so preverjali pogostost zauživanja rib pri 
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enkrat na teden (skupina »pogosto«), v drugo skupino so uvrstili anketirance, ki zauživajo ribe 
enkrat na 14 dni (skupina »občasno«), v tretji skupini pa so anketiranci, ki zauživajo ribe 
redkeje kot enkrat na 14 dni (skupina »redko«). V prvo kategorijo se je uvrstilo se je uvrstila 
polovica anketirancev, četrtina zauživa ribe občasno in petina zauživa ribe redko. Tudi pri tej 
primerjavi naših rezultatov in rezultatov raziskave na celotni populaciji lahko ugotovimo, da 
je pogostost zauživanja rib v podskupini mladi odrasli manjša. Naša skupina populacije, kot 
kaže primerjava teh dveh študij, zauživajo ribe manj pogosto.  
 
 
Slika 7: Pogostost zauživanja rib (N = 175) 
 
V nadaljevanju prikazujemo rezultate analize vpliva dveh standardnih socio-demografskih 
lastnosti respondentov, to sta njihov spol in starost; na pogostost zauživanja rib.  
 
Vpliv spola na pogostost zauživanja rib 
 
Rezultati ankete kažejo, da sicer obstaja minimalna razlika med distribucijo odgovorov za 
ženske in moške, pri čemer moški ribe zauživajo pogosteje. Kar četrtina moških anketirancev 
je namreč izjavila, da ribe uživa enkrat na teden, pri čemer je ta odgovor izbrala le petina 
žensk. Kljub temu, pa statistični test pokaže, da razlika med spoloma ni značilna (p=0,508).  
 
Preglednica 2: Vpliv spola na pogostost zauživanja rib (N=175) 
         Segment anketirancev    
Spol Pogosto Občasno Redko Skupaj Statistična značilnost 
Moški 24,1 % 63,0 % 13,0 % 100,0 %  
Ženski 19,8 % 60,3 % 19,8 % 100,0 % 0,508 
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Vpliv spola in starosti na pogostost zauživanja rib 
 
Tudi pri analizi vpliva starosti na pogostost zauživanja rib ugotavljamo razlike med razredi, 
vendar vzorec distribucije ni enoznačen (Preglednica 3). Tako najmlajši anketiranci (spodnja 
starostna skupina) in najstarejši anketiranci (zgornja starostna skupina) kažejo tendenco k 
pogostejšem zauživanju rib, saj jih kar dobra petina ribe zauživa pogosto. Za srednjo starostno 
skupino anketirancev pa ugotavljamo, da jih več kot 30 % ribe zauživa redko – torej manj, kot 
enkrat na mesec. Statistična analiza, s katero smo želeli potrditi signifikantnost razlik 
pogostosti zauživanja glede na starost pa kaže, da le te niso statistične (p=0,124).  
 
Preglednica 3: Vpliv starosti na pogostost zauživanja rib (N=175) 
         Segment anketirancev    
 Starost Pogosto Občasno Redko Skupaj Statistična značilnost 
Spodnja 23,5 % 63,0 % 13,6 % 100,0 %  
Srednja 15,2 % 54,3 % 30,4 % 100,0 % 0,124 
Zgornja 22,9 % 64,6 % 12,5 % 100,0 %  
Skupaj 21,0 % 61,0 % 18,0 % 100,0 %  
 
4.1.2 Primerjava pogostosti zauživanja rib in rdečega mesa 
 
V nadaljevanju smo anketirance vprašali kako pogosto zauživajo ribe v primerjavi z rdečim 
mesom, k katerim prištevamo meso govedi, prašičev in divjačine. Anketirance smo zaprosili, 
da se opredelijo, ali ribe zauživajo pogosteje, enako pogosto ali redkeje, kot rdeče meso. 
Rezultati kažejo, da kar 82 % anketirancev ribe zauživa redkeje, po devet odstotkov pa ribe 
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Slika 8: Primerjava pogostosti zauživanja rib v primerjavi z rdečim mesom (N = 175) 
 
Pridobljeni rezultati so skladni s podatki o količinah mesa po vrstah, ki jih navaja javnost. 
Slovenec v povprečju kupi 1,46 kg svežih ali zamrznjenih rib na leto (oziroma 4 kg skupaj z 
morskimi sadeži in drugimi ribjimi izdelki), kot navaja Nacionalni inštitut za javno zdravje 
(2016). 
 
V povprečju Slovenec kupi 94,23 kg mesa na leto, od tega 19,96 kilograma govedine, 40,75 
kilograma svinjine, 0,97 kilograma ovčjega in kozjega mesa, 0,15 kilograma konjskega mesa, 
29,99 kilograma perutnine, 1,99 kilograma drobovine in 0,42 kilograma drugega mesa 
(SURS, 2018). 
 
Tudi za odgovore na to vprašanje smo želeli preveriti vpliv spola in starosti, kar prikazujemo 
v nadaljevanju.  
 
Vpliv spola na pogostost zauživanja rib v primerjavi z rdečim mesom 
 
Iz preglednice 4 je razvidno, da je sicer delež žensk, ki ribe zauživa pogosteje, kot rdeče meso 
večji, kot je delež moških, vendar razlike med spoloma niso statistično značilne (p=0,522). 
Tako lahko zaključimo, da v populaciji mladih odraslih spol ne vpliva na pogostost zauživanja 
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Preglednica 4: Vpliv spola na pogostost zauživanja rib v primerjavi z rdečim mesom (N=175) 






Moški 87,0 % 7,4 % 5,6 % 100,0 %  
Ženski 80,2 % 9,9 % 9,9 % 100,0 % 0,522 
Skupaj 82,0 % 9,0 % 9,0 % 100,0 %  
 
Vpliv starosti na pogostost zauživanja rib v primerjavi z rdečim mesom 
 
Statistični test vpliva starosti na pogostost zauživanja rib v primerjavi z rdečim mesom pa je 
pokazal, da je le-ta signifikanten. Ugotavljamo namreč, da so respondenti v zgornji in spodnji 
starostni skupini večkrat izbrali odgovor, da ribe uživajo pogosteje kot rdeče meso, prav tako 
pa je občutno večji delež tistih, ki ribe zauživajo enako pogosto kot rdeče meso. Tako 
ugotavljamo, da je vpliv starosti statistično značilen (p=0,035).  
 
Preglednica 5: Vpliv starosti na pogostost zauživanja rib v primerjavi z rdečim mesom 
(N=175) 
         Segment anketirancev    





Spodnja 82,7 % 7,4 % 9,9 % 100,0 %  
Srednja 93,5 % 2,2 % 4,3 % 100,0 % 0,035 
Zgornja 70,8 % 18,8 % 10,4 % 100,0 %  
Skupaj 82,0 % 9,0 % 9,0 % 100,0 %  
 
4.1.3 Preference pri izbiri in porabi rib ter načinu priprave 
 
V drugem vsebinskem sklopu smo anketirance vprašali katere kategorije rib oziroma ribjih 
izdelkov najpogosteje kupujejo, katere ribje vrste najpogosteje zauživajo ter katero vrsto ribe 
izberejo, kadar zauživajo svežo ribo. Nadalje nas je zanimala lokacija zauživanja ribe, v kateri 
obrok ribe jo vključujejo in na kakšen način jo pripravljajo. Vprašanja smo oblikovali za 
uporabo likertove lestvice, kjer so anketiranci izražali stopnjo strinjanja s ponujenimi 
možnostmi ali trditvami. Vsebinski sklop smo zaključili z vprašanjema o samooceni 
zadostnosti količine zauživanja rib in namerah za povečanje zauživanja rib v prihodnje. 
 
Najbolj priljubljena kategorija rib oz. ribjih izdelkov so sveže ribe, saj po njej posega 72,0 % 
anketirancev (Slika 9). Sledijo ribe v rastlinskem olju (66,0 %), zmrznjen ribji file (43,0 %) 
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ter ribe s prilogo v konzervi (41,0 %). Občutno nižji je delež anketirancev, ki posegajo tudi po 
ribjih palčkah (18,0 %).  
 
 
Slika 9: Ribe, ki jih kupujejo - možnih je več odgovorov (N = 175) 
 
V naslednjem vprašanju drugega sklopa smo anketirance vprašali, katere vrste ribe zauživajo 
in jim v izbiro ponudili najpogostejše vrste morskih in sladkovodnih rib, ki so na voljo na 
slovenskem trgu. Morske ribe, ki smo jih navedli so bile: tuna, losos, sardela, orada, brancin, 
oslič, skuša, od sladkovodnih rib pa je bila na voljo postrv. Anketiranci so lahko pri tem 
vprašanju izbrali več odgovorov (t.i. multiple choice).  
 
Kot je razvidno iz slike 10 anketiranci najpogosteje zauživajo tuno (84,0 %), sledi oslič (61,0 
%), losos (60,0 %), sardele (54,0 %), orada (52,0 %), skuša (36,0 %), postrv (21,0 %) in 
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Slika 10: Priljubljenost vrst rib pri anketirancih - možnih je več odgovorov (N = 174) 
 
Rezultati ankete »Rad jem ribe« (ZPS, 2012) kažejo, da odrasli Slovenci pogosteje zauživajo 
morske ribe, kot sladkovodne, kar se potrjuje tudi v naših rezultatih. Žal v nacionalni anketi 
respondentov niso spraševali, katere specifične vrste rib zauživajo, zato ta primerjava ni 
možna.  
 
Nadaljujemo s prikazom rezultatov na vprašanje, katere so najbolj priljubljene sveže ribe pri 
anketirancih v našem vzorcu. Iz slike 11 je razvidno, da je daleč najbolj priljubljena sveža riba 
orada (33,0 %), sledi postrv (20,0 %), losos (15,0 %), sardela (13,0 %), oslič (9,0 %), brancin 
(5,0 %), tuna (3,0 %) in skuša (2,0 %).  
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Kot je razvidno iz slike 12 je peka v ponvi med anketiranci najpriljubljenejši način priprave 
rib. Ta način je, kot najbolj pogosto uporabljen izbrala dobra polovica (53 %) anketirancev, z 
dobro tretjino (35 %) sledi peka v pečici, cvrtje ribe pa zaseda tretje mesto s 13,0 %. Kuhanje, 
kot način priprave rib ni izbral noben anketiranec.  
 
 
Slika 12: Način priprave ribe (N = 152) 
 
Rezultati naše ankete kažejo, da dve tretjini anketirancev (65 %) ribo najpogosteje zauživa za 
kosilo, sledi večerja s 16,0 % ter posebne posebno priložnost, kot so pikniki in praznovanja s 
8,0 %. Nizek delež anketiranih ribo zauživa za zajtrk in za malico, presenetljivo malo 
anketirancev pa ribo zauživa na potovanjih (2,0 %).  
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Zanimiva je primerjava z rezultati ankete »Rad jem ribe« (ZPS, 2012), kjer je ravno dopust in 
poletje močen dejavnik zauživanja rib. Večina anketirancev v tej raziskavi je zauživanje rib 
povezala s preživljanjem dopusta v morski krajih izven Slovenije.  
 
Glede na rezultate ankete ugotavljamo, da udeleženci naše raziskave ribo najpogosteje 
zauživajo doma (82 %). Občutno nižji je delež tistih, ki ribo najpogosteje zauživajo v 
restavraciji (15,0 %) zgolj 3 % pa jih zauživa v menzi. Rezultate prikazuje slika 14. 
 
 
Slika 14: Kje najpogosteje jedo ribo (N = 175) 
 
Rezultati raziskave »Rad jem ribe« (ZPS, 2012) je pred petimi leti prišla do zelo podobnih 
rezultatov glede najpogostejšega mesta zauživanja rib. Delež anketirancev, ki ribo 
najpogosteje zauživajo doma je bil 82,6 %, preostalih 17,4 % pa ribe zauživa izven doma. 
Med tistimi, ki rib ne zauživajo doma, je najpogosteje navedeni razlog neprijeten vonj pri 
pripravi rib ter mnenjem, da riba zahteva dolgotrajno in zahtevno pripravo. 
 
Zadnje vprašanje v tem sklopu se je nanašalo na mesto nakupa rib, kjer anketiranci 
najpogosteje opravijo nakup (Slika 15). Skoraj dve tretjini anketirancev (60 %) kupuje ribe v 
živilskih trgovinah (npr. Mercator, Spar…), dobra četrtina pa jih kupuje v specializiranih 
trgovinah - ribarnicah (27,0 %). Slaba desetina anketirancev ribe najpogosteje kupi v 
ribogojnici, odstotek pa jo kupi pri ribiču. Za dva odstotka anketirancev je ribolov 
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Slika 15: Kje najpogosteje kupujejo ribe ( N = 144) 
 
V anketi »Rad jem ribe« (ZPS, 2012), ki temelji na populaciji 500 oseb in starostni meji 18 do 
65 je večina ljudi prav tako odgovorila, da kupuje ribe v običajni trgovini, to so tisti 
anketiranci, ki so večinoma prebivalci osrednje Slovenije. 
 
4.1.4 Dejavniki zauživanja rib 
 
V sklopu raziskave smo želeli preučiti pomen izbranih dejavnikov, ki vplivajo na pogostost 
izbire rib pri potrošnikih. Dejavnike smo oblikovali v trditve, merjenje strinjanja s trditvami 
pa smo opravili s pomočjo sedem-stopenjske likertove lestvice.  
 
Iz slike 16 je razvidno, da je najvišjo stopnjo strinjanja pri respondentih dosegla trditev, ki kot 
dejavnik zauživanja določa okus. Skoraj polovica anketirancev se je s to trditvijo strinjala 
povsem, nadaljnjih 27,4 % pa se je strinjala. Po stopnji strinjanja sledi dejavnik popestritve 
jedilnika, saj je 54 % anketirancev izrazilo močno strinjanje s trditvijo (26,9 % se je povsem 
strinjalo, 26.9 % pa se je strinjalo). Ugotavljamo, da je cena za precejšnji del udeležencev v 
anketi negativni dejavnik izbire, saj se skoraj polovica anketirancev ni strinjala s trditvijo, da 
ribe zauživa, ker so cenovno ugodne. Dejavnika »hitrost priprave« in »možnost raznovrstne 
priprave« sta oba prejela primerljivo stopnjo strinjanja anketirancev. Okoli 50 % anketirancev 
se v razponu od povsem do delno strinja, da ribe zauživa, ker jih je možno pripraviti na 
različne načine. Nekoliko manjši delež pa se v razponu od popolnoma do delno strinja s 
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Slika 16: Dejavniki zauživanja rib (N = 175) 
 
4.1.5 Mnenja anketirancev o zadostnosti zaužitih količin rib 
 
Uradni podatki kažejo, da Slovenci zauživajo premalo rib, zato smo med vprašanja naše 
anketne raziskave vključili samo-evalvacijsko vprašanje o primernosti zaužitih količin rib ter 
načrtovane spremembe na tem področju v prihodnje. Odgovore na obe vprašanji smo nadalje 
statistično analizirali glede na vpliv spola in starosti.  
 
Odgovori na vprašanje glede ustreznosti količin zaužitih rib so prikazani v sliki 17. Skoraj dve 
tretjini (63 %) anketirancev izjavlja, da ne zauživa dovolj rib, 28,0 % pa meni, da jih zauživa 
dovolj. Slaba desetina anketirancev nima mnenja glede zadostnosti zaužitih količin rib.  
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Slika 17: Ali menite, da zauživate dovolj rib? (N=175) 
 
V nadaljevanju smo želeli preveriti vpliv spola na mnenje glede ustreznosti količine zaužitih 
rib. Rezultati statističnega testiranja so prikazani v preglednici 6 in kažejo, da med spoloma 
obstaja opazna razlika glede samoocene ustreznosti zaužitih količin rib. Ugotavljamo, da je 
delež žensk, ki meni, da zauživa dovolj rib večji (64,5 %), kot pa delež pri anketirancih 
moškega spola (59,3 %). Da bi preučili statistično signifikantnost razlike smo izvedli test, ki 
pa razlike ni potrdil (p=0,083). 
 
Preglednica 6: Vpliv spola na zadostno zauživanje rib (N=175) 






Ne vem Skupaj Statistična značilnost 
Moški 59,3 % 37,0 % 3,7 % 100,0 %  
Ženski 64,5 % 24,0 % 11,6 % 100,0 % 0,083 
Skupaj 63,0 % 28,0 % 9,0 % 100,0 %  
 
 
Vpliv starosti na rezultate samo-evalvacije o zaužitih količinah rib pri anketirancih smo 
najprej preverili s prikazom frekvence odgovorov po kategorijah starosti, potem pa preverili s 
statističnim testom. Ugotavljamo, da je v najmlajši starostni skupini delež anketirancev, ki 
menijo, da zauživajo dovolj rib največji (33,3 %), sledijo anketiranci v najstarejši starostni 
skupni (27,1 %), anketiranci v srednji starostni skupini pa so na zadnjem mestu po deležu 
strinjanja, da zauživajo dovolj rib (19,6 %). Kljub precejšnjim razlikam v rezultatih statistični 
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Preglednica 7: Vpliv starosti na zadostno zauživanje rib (N=175) 








Ne vem Skupaj Statistična značilnost 
Spodnja 63,0 % 33,3 % 3,7 % 100,0 %  
Srednja 65,2 % 19,6 % 15,2 % 100,0 % 0,128 
Zgornja 60,4 % 27,1 % 12,5 % 100,0 %  
Skupaj 63,0 % 28,0 % 9,0 % 100,0 %  
 
Naslednje vprašanje se je navezovalo na načrte anketirancev glede spremembe pogostosti 
zauživanja rib v prihodnje. Rezultati so potrdili zavedanje anketirancev, da zauživajo premalo 
rib, zelo velik delež (90 %) pa jih tudi izjavlja, da bodo v prihodnje količino zaužitih rib še 
povečali (Slika 18). Zgolj 5,0 % anketirancev je odgovorilo, da količine rib ne bodo povečali, 
5 % pa glede tega nima oblikovanega mnenja. 
 
 
Slika 18: Ali menite, da bi morali v prihodnje zauživati več rib kot jih sedaj? (N=110) 
 
Tudi za to vprašanje smo preverili statistično značilnost vpliva spola in starosti ter 
ugotavljamo, da so razlike majhne in statistično nesignifikantne (p=0,880).  
 
Preglednica 8: Vpliv spola na povečanje zauživanja rib v prihodnje (N=175) 
       Segment anketirancev    
Spol Ne Da Ne vem Skupaj Statistična značilnost 
Moški 3,1 % 90,6 % 6,3 % 100,0 %  
Ženski 5,1 % 89,7 % 5,1 % 100,0 % 0,880 
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Podobno, kot pri vplivu spola na namero povečevanja količine zaužitih rib v prihodnje, 
rezultati naše raziskave kažejo, da tudi starost ne vpliva na namero. Iz preglednice 9 je 
razvidno, da med skupinami ni večjih razlik, kar potrjuje tudi statistični test (p=0,453).  
 
Preglednica 9: Vpliv starosti na zauživanje rib v prihodnje (N=175) 
      Segment anketirancev    
Starost Ne Da Ne vem Skupaj Statistična značilnost 
Spodnja 2,0 % 90,2 % 7,8 % 100,0 %  
Srednja 6,7 % 86,7 % 6,7 % 100,0 % 0,453 
Zgornja 6,9 % 93,1 % 0,0 % 100,0 %  
Skupaj 5,0 % 90,0 % 5,0 % 100,0 %  
 
4.2 PERCEPCIJA KORISTNOSTI IN ŠKODLJIVOSTI RIB ZA ZDRAVJE 
 
V zadnjem vsebinskem sklopu smo obravnavali dva osrednja vidika raziskave, ki smo jo 
opravili v okviru magistrske naloge. Zanimala so nas mnenja anketirancev v povezavi z 
vplivom zauživanja rib na zdravje.  
 
4.2.1 Percepcija koristnosti zauživanja rib za zdravje 
 
V prvem vprašanju tega sklopa smo preverjali objektivno znanje anketirancev v povezavi z 
umestitvijo rib v prehranski piramidi. V anketnem vprašalniku smo jim pri razvrščanju 
ponudili pomoč s poimenovanjem in osnovnim prehranskim opisom posameznih skupin v 
prehranski piramidi. 
 
Kot je razvidno iz slike 19 je 41 % anketirancev ribe uvrstila v 2. kategorijo živil v prehranski 
piramidi, 31 % pa v 3. kategorijo, ki sta obe kategoriji beljakovin, v 2. skupino uvrščamo 
živila kot so mleko in mlečni izdelki, v 3. skupino pa meso in ribe. 
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Slika 19: Uvrščanje mesa rib v skupine prehranske piramide (N = 175) 
 
Nadaljujemo s prikazom rezultatov ocenjevanja pomembnosti ugodnih učinkov zauživanja rib 
na zdravje. V vprašanju smo navedli pet najpomembnejših, v znanstveni literaturi priznanih 
ugodnih učinkov zauživanja rib na zdravje ljudi, anketiranci pa so jih ocenjevali z uporabo 
petstopenjske lestvice, pri čemer so z 1 označil zelo pomemben učinek, 5 pa je pomenil 
najmanj pomemben učinek na zdravje. Najvišjo oceno pomembnosti so anketiranci pripisali 
ugodnim učinkom na zdravje zaradi visoke vsebnosti omega-3 nenasičenih maščobnih kislin 
(Slika 20). Kar 54,3 % anketirancev je temu učinku na zdravje prisodila oceno 1-zelo 
pomembno, nadaljnjih 9,4 % pa oceno 2- pomembno. Visoko oceno pomembnosti so 
anketiranci prisodili tudi nizki energijski vrednosti (16,6 %) ter vsebnosti vitaminov (13,7 %), 
pri čemer je slednji lastnosti zelo veliko število anketirancev prisodilo tudi oceno 2-
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Slika 20: Ocena učinkov zauživanja rib na zdravje (N = 175) 
 
Ko smo v nadaljevanju anketirance vprašali, da naj izberejo tisti učinek zauživanja rib na 
zdravje iz prejšnjega vprašanja, so na prvo mesto postavili oskrbo z omega-3 nenasičenimi 
maščobnimi kislinami (38,9 %). Po pomembnosti sledijo zdrave so za srce (8,3 %), rudninske 
snovi in vitamini (5,6 %), lahka prebavljivost (5,6 %), vsebnost beljakovin (2,8 %) in 
preprečevanje nastanka krvnih strdkov (2,8 %). Ostalih 36,1 % anketirancev ne pozna 
koristnih učinkov zauživanja rib. 
 
Percepcijo rib v povezavi z vplivom na zdravje smo proučevali tudi v naslednjem vprašanju, v 
katerem smo postavili pet trditev ni anketirance zaprosili, da izrazijo svoje strinjanje z 
odgovorom da ali ne. Iz slike 21 je razvidno, da je največjo stopnjo strinjanja dosegla trditev, 
da so ribe lažje prebavljive, kot rdeče meso (95 %). Tudi trditev, ki prav tako zahteva 
primerjavo mesa rib in rdečega mesa in pravi, da je zauživanje rib koristnejše za zdravje, kot 
zauživanje rdečega mesa je bila deležna visoke stopnje strinjanja (78 %). Razporeditev 
odgovorov pri vprašanjih glede varnosti mesa rib in enostavnosti za pripravo je bila dokaj 
podobna. Pri obeh se je slaba polovica anketirancev strinjala s trditvijo, medtem ko pa je 
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Slika 21: Katera trditev bolj drži (N = 175) 
 
Ta sklop anketnega vprašalnika so zaključila vprašanja glede percepcije koristnosti za zdravje 
za različne kategorije rib. Vprašanja so bila oblikovana dihiotomično, kjer smo anketirancem 
na izbiro ponudili dve, med seboj nasprotni možnosti izbire iz nabora: divje ali gojene ribe, 
sladkovodne ali morske ribe, sveže ali zmrznjene ribe, sveže ali konzervirane ribe ter 
zamrznjene ali konzervirane ribe (Slika 22). Rezultati kažejo, da anketiranci občutno bolj 
preferirajo sveže ribe v primerjavi z zamrznjenimi in konzerviranimi. Nekoliko manj očitna je 
razlika med zamrznjenimi in konzerviranimi ribami, kjer slabih 30 % udeležencev pravi, da so 
za zdravje bolj koristne konzervirane ribe. Podobno je razmerje mnenj glede koristnosti za 
zdravje divjih rib ali gojenih rib. Zamrznjene ribe je izbralo 73 % anketirancev. Za morske 













Zauživanje rib in ribjih izdelkov je
koristnejše za zdravje kot zauživanje
rdečega mesa in mesnih izdelkov.
Zauživanje rib je bolj varno kot rdeče
meso in mesni izdelki.
Ribe so bolj enostavne za pripravo kot
rdeče meso.
Ribe so lažje prebavljive kot rdeče
meso.
Ribe v večji meri zadostijo
prehranskim potrebam kot rdeče meso.
Ne
Da
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Slika 22: Katere vrste rib je bolj koristno zauživati za zdravje (N = 175) 
 
4.2.2 Percepcija škodljivosti rib za zdravje 
 
V zadnjem vsebinskem sklopu so nas zanimali vidiki in vprašanja povezani z ribami, ki pri 
potrošnikih lahko sprožajo oblikovanje mnenja o škodljivih učinkih rib za zdravje. Oblikovali 
smo serijo trditev in s pomočjo sedem-stopenjske likertove lestvice proučevali strinjanje 
anketirancev s temi trditvami. Rezultati so prikazani v grafikonu 23.  
 
Trditev, da z zauživanjem gojenih rib pripomoremo k ohranjanju populacije divjih rib v morju 
je bila sprejeta relativno pozitivno, a je bil delež tistih, ki se povsem strinjajo z njo le 10,9 %. 
Dobra petina anketirancev se je s to trditvijo strinjala (ocena 6), le nekoliko manjši delež pa je 
to trditev označil z odgovorom »delno se strinjam«.  
 
Precej veliko stopnjo strinjanja so anketiranci dodelili trditvi, da se zaradi onesnaženosti 
morja povečuje vsebnost težkih kovin v mesu divjih rib. Če seštejemo vse deleže 
anketirancev, ki so se s to trditvijo strinjali v razponu od popolnoma se strinjam do delno se 
strinjam, dosežemo vrednost 80 %, kar je zelo veliko. Največji delež anketirancev je tej trditvi 
dodelil oceno »6 – se strinjam« (37,1 %).  
 
Trditev, da so divje ribe so bolj zdrave od gojenih, ker živijo v naravnem okolju je s stopnjo 
strinjanja »7-v celoti se strinjam« ocenilo dobrih 16 % anketirancev, če pa prištejemo še 
preostali dve možnosti stopnje strinjanja, pa skupni delež naraste na dobrih 55 %. Delež 
anketirancev, ki pa se s trditvijo ne strinjajo pa je zgolj 20 %. Percepcijo gojenih rib v 
primerjavi z divjimi smo primerjali v zadnji trditvi: gojene ribe so manj kakovostne od divjih 
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ugotovili največji delež indiferentnih anketirancev, saj se jih skoraj 30 % s trditvijo niti ni 
strinjalo, niti strinjalo. Je pa delež tistih, ki se strinjajo, večji, kot delež tistih, ki se ne strinjajo, 
kar pomeni, da je percepcija gojenih rib vseeno nekoliko negativen.  
 
 
Slika 23: Ocene trditev v povezavi z negativno percepcijo zauživanja rib (N = 175) 
 
 
Pridobljene podatke smo statistično testirali, da bi ugotovili kako spol, starost in pogostost 
zauživanja rib vplivajo na strinjanje s trditvijo, ki primerja percepcijo divjih in gojenih rib. 
 
Vpliv spola na strinjanje s trditvijo divje ribe so bolj zdrave od gojenih, ker živijo v 
naravnem okolju 
 
Aritmetična sredine ocen strinjanja s trditvijo, da so divje ribe bolj zdrave od gojenih, ker 
živijo v naravnem okolju, kaže, da se z njo nekoliko bolj strinjajo moški (AS=4,9 %), kot 
ženske (AS=4,7 %), vendar razlika med spoloma ni statistično signifikantna (0,538), kar je 





Završnik N. Percepcija koristnosti in škodljivosti zauživanja rib pri mladih odraslih v Sloveniji. 
 Mag. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za zootehniko, 2018  
41 
 
Preglednica 10: Vpliv spola na strinjanje s trditvijo glede primerjave med divjimi in gojenimi 
ribami (N=175) 
Spol N Aritmetična sredina Standardni odklon Statistična značilnost 
Moški 54 4,9 % 1,9 % 0,538 
Ženski 121 4,7 % 1,6 %  
 
Vpliv starosti na strinjanje s trditvijo divje ribe so bolj zdrave od gojenih, ker živijo v 
naravnem okolju 
 
Za ugotavljanje vpliva starosti anketirancev na strinjanje s trditvijo ali so divje ribe so bolj 
zdrave od gojenih, smo uporabili analizo variance - ANOVA. Glede na vrednost aritmetične 
sredine lahko rečemo, da se anketiranci v zgornji starostni skupini najbolj strinjajo s to 
trditvijo (AS=5,3), nekoliko manj se s trditvijo strinjajo anketiranci v spodnji starostni skupini 
(AS=4,8), najmanj pa se z njo strinjajo anketiranci v srednji starostni skupini (AS=4,1). 
Izvedeni statistični test je pokazal, da je razlika med skupinami statistično značilna (p=0,001). 
Rezultati so prikazani v preglednice 11. 
 
Preglednica 11: Vpliv starosti na strinjanje s trditvijo divje ribe so bolj zdrave od gojenih, ker 
živijo v naravnem okolju (N=175) 
Starost N Aritmetična sredina Standardni odklon Statistična značilnost 
Spodnja 81 4,8 % 1,6 %  
Srednja 46 4,1 % 1,7 % 0,001 
Zgornja 48 5,3 % 1,6 %  
 
Vpliv pogostosti zauživanja rib na strinjanje s trditvijo divje ribe so bolj zdrave od 
gojenih, ker živijo v naravnem okolju 
 
Za ugotavljanje razlike glede na pogostost zauživanja rib v tem ali so divje ribe so bolj zdrave 
od gojenih, ker živijo v naravnem okolju, smo prav tako uporabili analizo variance - ANOVA. 
Glede na vrednost aritmetične sredine lahko rečemo, da se anketiranci, ki ribe zauživajo 
pogosto najbolj strinjajo, da so divje ribe so bolj zdrave od gojenih (AS=5,0 %), ker živijo v 
naravnem okolju, nekoliko manj se s trditvijo strinjajo tisti, ki ribe zauživajo občasno 
(AS=4,7%), najmanj pa se s tem strinjajo tisti, ki ribe zauživajo redko (AS=4,5 %). Glede na 
vrednost statistične značilnosti, ki znaša 0,451 ne moremo trditi, da je razlika v mnenju glede 
na pogostost zauživanja rib statistično značilna. Iz preglednice 12 je razvidno, da se vsi 
anketiranci, ne glede na pogostost zauživanja rib, delno strinjajo, da so divje ribe bolj zdrave 
od gojenih, ker živijo v naravnem okolju. 
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Preglednica 12: Vpliv pogostosti zauživanja rib na strinjanje s trditvijo divje ribe so bolj 
zdrave od gojenih, ker živijo v naravnem okolju (N=175) 
 
Zauživanje N Aritmetična sredina Standardni odklon Statistična značilnost 
Pogosto 37 5,0 % 1,9 %  
Občasno 107 4,7 % 1,6 % 0,451 
Redko 31 4,5 % 1,6 %  
 
 
4.3 REZULTATI TESTIRANJA HIPOTEZ 
 
Na podlagi rezultatov anketnega vprašalnika in statistične analize podatkov lahko odgovorimo 
na zastavljene raziskovalne hipoteze. 
 
Hipoteza 1: Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da je zauživanje rib in ribjih izdelkov 
koristnejše za zdravje, kot zauživanje rdečega mesa in mesnih izdelkov. 
  
Pri prvi hipotezi smo ugotovili, da se s trditvijo, da je zauživanje rib in ribjih izdelkov 
koristnejše za zdravje, kot zauživanje rdečega mesa in mesnih izdelkov strinja več kot dve 
tretjina anketirancev, kar je več od uveljavljene kritične vrednosti 50 %. Glede na rezultate 
lahko prvo hipotezo potrdimo. 
 
Hipoteza 2: Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da so divje ribe bolj kakovostne od gojenih, ker 
živijo v naravnem okolju. 
 
Pri drugi hipotezi glede tega ali so divje ribe bolj zdrave od gojenih smo se osredotočili na 
spol, starost in pogostost zauživanja. Podatke smo statistično obdelali s pomočjo t- testa in 
testa varianc oziroma ANOVA. Pri analizi glede na spol in pogostost zauživanja smo 
ugotovili, da se anketiranci delno strinjajo s trditvijo in da med mnenji ni statističnih razlik. 
Pri ugotavljanju razlik glede na starost, smo ugotovili, da statistične razlike so. Statistična 
analiza je pokazala, da so najstarejši bolj prepričani, da so divje ribe bolj zdrave od gojenih, 
kot mlajši anketiranci. Drugo hipotezo torej sprejmemo. 
 
Hipoteza 3: Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da so gojene ribe manj kakovostne od divjih, 
saj so krmljenje s krmili. 
 
Tudi pri zadnji hipotezi smo s pomočjo trditve, da so gojene ribe manj kakovostne od divjih 
rib, saj vsebujejo več antibiotikov in so krmljene z že pripravljeno krmo preverjali na čem 
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anketiranci utemeljujejo, da je zauživanje rib škodljivo. Pri tej trditvi je bilo največ 
anketirancev neopredeljenih in sicer 27,4 %, od tod sledi, da hipotezo ovržemo.  
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Na podlagi rezultatov smo ugotovili: 
• Mladi odraslih zauživa ribe občasno. 
• Mladi odrasli zauživajo ribe redkeje v primerjavi z rdečim mesom. 
• Najpogosteje zauživajo tuno, kadar jedo svežo ribo pa orado. 
• Najpogosteje jedo ribo doma za kosilo in pečena je v ponvi. 
• Ribe zauživajo, ker jim je všeč okus. 
• Mladi odrasli menijo, da ne zauživajo dovolj rib in da bi morali v prihodnje zauživati 
več rib. 
• Med mladimi odraslimi so najbolj priljubljene sveže ribe in ribe v rastlinskem olju. 
• Ribe najpogosteje kupujejo v običajni trgovini kot je Mercator in Spar. 
• Ribe so mladi odrasli uvrstili v 2. skupino v prehranski piramidi. 
• Po mnenju mladih odraslih so najbolj pomemben in najkoristnejši prehranski učinek 
zauživanja rib na zdravje omega-3 nenasičene maščobne kisline. 
• Mladi odrasli se najbolj strinjajo s trditvam glede percepcije koristnosti rib za zdravje, 
da so ribe lažje prebavljive kot rdeče meso in da je zauživanje rib in ribjih izdelkov 
bolj koristno za zdravje kot zauživanje rdečega mesa in mesnih izdelkov. 
• Pri primerjavi vrst rib glede na koristnost zauživanja za zdravje, so se mladi odrasli v 
kombinacijo divje ali gojene odločili za divje ribe, pri kombinaciji sladkovodne ali 
morske so se odločili za morske ribe in pri kombinaciji sveže ali zamrznjene in 
konzervirane se je večina odločila za sveže, medtem ko pri kombinaciji zmrznjene ali 
konzervirane se je več kot tretjina odločila za zmrznjene ribe. 
• Mladi odrasli se najbolj strinjajo s trditvijo glede percepcije škodljivosti rib za zdravje, 
da se zaradi onesnaženosti morja povečuje vsebnost kovin v mesu divjih rib. 
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Zauživanje rib sodi med pomembne dejavnike uravnotežene in zdrave prehrane, ter zdravega 
načina življenja. Meso ribe vsebujejo veliko beljakovin, vode, zdravih maščobnih kislin, ki 
pripomorejo k zmanjšanju srčno-žilnih bolezni in holesterola, poleg tega je lahko prebavljivo 
in vsebuje vitamine in rudninske snovi. Vsebnost hranil in energijska vrednost ribjega mesa se 
razlikuje glede na vrsto ribe, vendar je vsem vrstam rib skupna ugodna sestava maščob, 
bogata z omega-3 dolgoverižnimi večkrat nenasičenimi maščobnimi kislinami, ter nizko 
vsebnostjo holesterola. 
 
Na percepcijo koristnosti zauživanja rib za zdravje najbolj vplivajo zdravstvena priporočila in 
napotki zdravstvenih organizacij. Ribe (edino meso poleg perutnine) naj bi zauživali redno 
vsaj dvakrat tedensko. 
 
Percepcija škodljivosti zauživanja rib za zdravje pa je povezana z varnostnimi tveganji 
ogrožanja zdravja. Pogoste informacije medijev o onesnaženju morij in oceanov spodbujajo 
mlade odrasle k mnenju, da redno zauživanje rib škodi. Industrijski onesnaževalci, ki se 
nahajajo v vodi to so kemikalije in težke kovine kot so PCB, dioksin, živo srebro se nalagajo 
v ribje meso in s pogostim zauživanjem lahko pripomorejo k večji količini onesnaževalcev v 
našem telesu. 
 
Med mladimi odrasli se pojavljata tako percepcija koristnosti in škodljivosti zauživanja rib za 
zdravje, zato smo ti dve percepciji želeli raziskati s pomočjo anonimnega anketnega 
vprašalnika na spletni strani 1ka. Anketirali smo mlade odrasle stare od 20 do 30 let. 
Raziskava je potekala od 8.6 2017 do 19.6.2017 v njej pa je sodelovalo 212 mladih odraslih. 
Anketa je bila razdeljena na šest vsebinskih sklopov in sicer pogostost zauživanja rib, 
nakupne in potrošne navade za ribe, percepcijo koristnosti in škodljivosti rib za zdravje, 
socio-demografski vsebinski sklop. Rezultate smo predstavili s pomočjo grafikonov in 
preglednic, ki smo jih interpretirali.  
 
Sodelovalo je 69,0 % žensk in 31,0 % moških, ki smo jih razdelili v tri starostne skupine. Prva 
je spodnja starostna skupina od 20 do 23 let , druga je srednja starostna skupina od 24 do 27 in 
tretja zgornja starostna skupina je od 27 do 30 let.  
 
Ugotovili smo, da velika večina anketirancev zauživa ribe, kar 83,0 %, medtem ko ostali ne 
zauživajo rib. Mladi odrasli zauživajo ribe občasno, redkeje kot druge vrste rdečega mesa in 
sicer nekajkrat mesečno do enkrat tedensko, najpogosteje kupujejo sveže ribe in ribe v 
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(rastlinskem/oljčnem) olju. Najpogosteje zauživajo tuno, kadar pa zauživajo svežo ribo jedo 
orado, ki jo kupijo v običajni trgovini kot je Mercator in Spar. Pečene ribe v ponvi zauživajo 
najpogosteje doma za kosilo. Ribe zauživajo, ker jim je všeč okus. 
 
Rezultati so pokazali, da mladi odrasli med najbolj pomemben prehranski učinek zauživanja 
rib za zdravje uvrščajo omega-3 nenasičene maščobne kisline, ki so pomembne za varovanje 
srca in ožilja, poleg tega se najbolj strinjajo s trditvami ribe so lažje prebavljive kot rdeče 
meso in zauživanje rib in ribjih izdelkov je koristnejše za zdravje kot zauživanje rdečega mesa 
in mesnih izdelkov. Tukaj lahko sklepamo, da imajo na strinjanje s trditvami vpliv 
zdravstvena priporočila in napotki zdravstvenih organizacij. Mladi odrasli so dobro 
ozaveščeni o koristnih učinkih zauživanja rib na zdravje. 
 
Pri trditvah glede percepcije škodljivosti rib za zdravje se najbolj strinjajo s trditvijo zaradi 
onesnaženosti morja se povečuje vsebnost kovin v mesu divjih rib. Tudi pri tej trditvi lahko 
sklepamo, da so mladi odrasli informirani glede posledic onesnaževanja morij in oceanov in 
kakšen vpliv ima to na meso rib. 
 
Mladi odrasli menijo, da ne zauživajo dovolj rib in da bi jih morali v prihodnje zauživati več. 
Od tod izhajamo, da se mladi odrasli zavedajo koristnosti, ki jih prinaša zauživanje rib za 
zdravje in da se zavedajo da bi morali v prihodnje zauživati več ribe in bolj pogosto, kot jih. 
Informirani so glede onesnaženosti morij in oceanov in posledicah nalaganja večjih količin 
onesnažil v meso rib in posledično v naše telo. Mladi odrasli v Sloveniji menijo, da gojene 
ribe zaradi krmljenja s krmili niso manj kakovostne od divjih. 
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Priloga A: Anketni vprašalnik 
 




2. Kako pogosto jeste ribe?   
a) Vsak teden  
b) Nekajkrat mesečno  
c) Enkrat mesečno 
d) Nekajkrat letno  
 
3. Kako pogosto zauživate ribe v primerjavi z rdečim mesom (govedina, prašičje meso in 
temni deli perutnine)? 
a) Enako 
b) Redkeje kot druge vrste 
c) Pogosteje kot druge vrste 
 
4. Kakšne ribe kupujete? (možnih je več odgovorov) 
a) Sveže 
b) Riba z prilogo v konzervi 
c) Riba v (rastlinskem/ olivnem) olju 
d) Zmrznjen file 
e) Ribje palčke  
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7. Na kakšen način pripravljeno ribo jeste doma/ v menzi/ v restavraciji?  
a) Pečena riba na žaru? 
b) Pečena riba v ponvi 
c) Pečena riba v pečici 
d) Kuhana riba 
e) Ocvrta riba v ponvi (panirana, palčke) 
 





e) Posebne priložnosti (praznovanje, piknik, ipd.) 
f) Potovanje (hribi, kampiranje, tabor) 
 
9. Kje najpogosteje jeste ribe? 
a) Doma 
b) V restavraciji 
c) Menza 
 
10. Kje vaši starši ali vi najpogosteje kupujete ribe, če jih jeste doma? 
a) Običajna trgovina (Spar, Mercator,…) 
b) Ribarnica (specializirana trgovina za ribe) 
c) Ribogojnica 
d) Ujamem si jih sam 
e) Pri ribiču 
 
11. V kolikšni meri se strinjate s trditvami :(1- Sploh se ne strinjam,7- Povsem se strinjam) 
• Ribe zauživam, ker popestrijo jedilnik. 
• Ribe zauživam, ker jih lahko pripravimo na raznovrstne načine. 
• Ribe zauživam, ker so cenovno ugodne. 
• Ribe zauživam, ker so hitro pripravljene. 
• Ribe zauživam, ker mi je všeč okus. 
 
12. Kateri prehranski učinek zauživanja rib se vam zdi najbolj pomemben in kateri 
najmanj? Razvrstite od 1 do 5 (1- Zelo pomembno, 5- Popolnoma nepomembno)  
         __vitamini (A,D,B kompleks) 
          __rudninske snovi (kalcij, fosfor, kalij, flor, klor, magnezij, železo in jod) 
         __omega-3 dolgoverižne večkrat nenasičene maščobne kisline  
         __nizka vsebnost holesterola 
         __nizka energijska vrednost 
 
13. Napišite najkoristnejši učinek zauživanja rib na zdravje! 
____________________________________________ 
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14. Katere vrste rib je bolj koristno zauživati za zdravje? (izberi eno od možnosti) 
• Divje ribe/Gojene ribe 
• Sladkovodne ribe/Morske ribe 
• Sveže ribe/Zamrznjene ribe 
• Sveže ribe /konzervirane ribe 
• Zamrznjene ribe/konzervirane ribe 
 
15. V kateri del prehranske piramide bi uvrstili: 
       ___ribe 
       ___sladice 
       ___žita in žitni proizvodi 
       ___zelenjava 
___sadje 
___rdeče meso (govedina, prašičje meso, temni del perutnine) 
___belo meso (perutnina) 
___mleko in mlečni izdelki 
 
  
❖ Živila v prehranski piramidi (ZZZS, 2018) so razvrščena v 6 skupin: 
1. skupina-maščobe, olja in sladkorji (predstavljajo 5 % delež in za njih ni predpisane 
enote, ker se jim poskušamo popolnoma izogibati) 
 
2.skupina in 3. skupina- beljakovine (predstavljajo 20 % dnevnega vnosa hrane in jih ni 
priporočljivo zauživati vsak dan. V enotah to pomeni  4 – 6 enot.) 
 
4.skupina in 5. skupina- vlaknine (predstavlja 35 % dnevnega vnosa hrane, od tega 
zelenjava predstavlja 2 - 4 enote, sadje pa 3 – 5 enot) 
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16. Škodljivost zauživanja rib. Katera trditev po vaše bolj drži ocenite od 1 do 7(1- Sploh 
se ne strinjam, 7- Povsem se strinjam) 
• Gojene ribe so manj kakovostne od divjih rib, saj vsebujejo več antibiotikov in 
so krmljene z že pripravljeno krmo.   
• Divje ribe so bolj zdrave od gojenih, ker živijo v naravnem okolju. 
• Zaradi onesnaženosti morja se povečuje vsebnost kovin v mesu divjih rib. 
• Z zauživanjem gojenih rib pripomoremo k ohranjanju populacije divjih rib v 
morju. 
 
17. Katera trditev po vašem mnenju bolj drži :   
 
• Zauživanje rib in ribjih izdelkov je koristnejše za zdravje kot zauživanje 
rdečega mesa in mesnih izdelkov. DA/NE 
• Zauživanje rib je bolj varno kot rdeče meso in mesni izdelki. DA/NE 
• Ribe so bolj enostavne za pripravo kot rdeče meso. DA/NE 
• Ribe so lažje prebavljive kot rdeče meso. DA/NE 
• Ribe v večji meri zadostijo prehranskim potrebam kot rdeče meso. DA/NE 
 
18. Ali menite, da zauživate dovolj rib? DA/NE/NE VEM 
 
19. Ali menite, da bi morali v prihodnje zauživati več rib kot jih sedaj ? DA/NE/NE VEM 
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1. Starost:_____________________  
 




3. Kakšna je vaša najvišja dokončana stopnja izobrazbe? 
• (ne)dokončana osnovna šola 
• Poklicna šola 
• Srednja šola 
• Višješolska izobrazba 
• Univerzitetna izobrazba 
• Magisterij 
 
4. Imate kakšne zdravstvene težave ? DA/NE/NE VEM 
• Če ste odgovorili z DA, vas prosim da obkrožite katere zdravstvene težave imate? 
      a)sladkorna bolezen ali diabetes 
b)prekomerna teža 
c) prenizka teža 
d)visok pritisk 
e)nizek pritisk 
f)drugo:_____________ 
